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ده 


ارزیابی دما و مدت زمان نگهداری بر اکسیداسیون کرة بادام‌زمینی 


مریم رواقی "*- آزاده خدابخشیان۲ 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۸/۰۷/۲۲ 
تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۰۸/۲۲ 
چکیده 
بادم‌زمینی به‌عنوان یک منبع غنی از چربی» مستعد تغییرات ناشی از اکسیداسیون است. در استاندارد ملی ایران تنها اندازه‌گیری اندیس پراکسید جهت بررسی 
وضعیت اکسیداسیون نمونه‌ها لحاظ شده است. اگرچه روند اکسایش چربی‌ها تا حد زیادی شناخته شده است اما اپهامات زیادی در زمینه اکسایش در شرایط واقعی 
پس از تولید و حین نگهداری وجود دارد. با توجه به گستردگی استفاده از ظروف تک‌نفره پلی‌پروپیلن و پلی‌اتیلن ترفتالات» کره بادام‌زمینی پایدار شده با مونودی 
گلیسیرید پس از تولید در هر دو نوع ظرف پر شد و درزبندی گردید. اکسایش کره بادام‌زمینی در سه دما (۴. ۲۵ و ۴۰ درجه سانتی‌گراد) در زمان‌های مختلف (صفر 
٩۰ ۶۰ ۰‏ ۱۲۰ و ۱۶۰ روز) از نظر عدد پراکسید عدد پاراآنيزیدین» اسیدیته و ارزیابی حسی مورد بررسی قرار گرفت. کره بادام‌زمینی تولیدی حاوی ۵۴/۵۵:۰/۸۵ 
درصد چربی بود که از این میزان ۸۰/۹۲ درصد به اسیدچرب غیراشباع (۵۷/۵۷ درصد تک غیراشباع و ۲۲/۳۵ درصد چند غیراشباع) و ۱۷/۰۶ درصد به اسید چرب 


اشباع اختصاص داشت. دما و زمان اثر متقابل معنی‌داری بر عدد پراکسید عدد پاراآنیزیدین» اسیدیته و ارزیابی حسی داشت. در مورد عدد پراکسید روند متفاوتی در 
ظرف پلی‌پروپیلن وظرف پلی‌اتیلن ترفتالات مشاهده شد. در ظروف پلی‌پروپیان به دلیل بیشتر بودن عبور اکسیژن از بسته‌بندی اندیس پراکسید دایم فزایش یافت 
و این امر با افزايش دما تسریع گردید در حالی‌که اکسیداسیون در ظرف پلی‌اتیلن ترفتالات با سرعت کندتری اتفاق افتاد. نکتة قابل تأمل در دمای ۴۰ درجه 
سانتی‌گراد رخ داد چرا که عدد پراکسید در این دما حتی در مقایسه با نمونه ۴ درجه سانتی‌گراد کمتر بود. ارزیابی سایر ویژگی‌ها نشان داد که دما و زمان اثر 
تشدیدکنندگی بر افزایش اسیدیته و عدد پارانیزیدین داشته و مجموعة اين تغییرات باعث کاهش ویژگی‌های کیفی محصول شد. در هیچ یک از نمونه‌ها آثاری از 
بدطعمی مشاهده نشد اما نمونه‌های نگهداری شده در دمای بالاتر عطر و طعم تازه اولیه را نداشتند. نتایج این پژوهش نشان داد عدد پراکسید به تنهایی شاخص 
مناسبی در بررسی کیفی کر بادام‌زمینی محسوب نمی‌شود. 


واژه‌های کلیدی: اکسیداسیون دماء مدت زمان نگهداری» عدد پارا آنیزیدین عدد پراکسید. کرهٌ بادام‌زمینی 


۰ 


معدمه 

بادام‌زمینی ما »م۱ ۸۳۵۳۶ یکی از مهم‌ترین 
محصولات کشاورزی جهان است که بخش عمده‌ای از آن در آسیا تولید 
می‌گردد (ابراهیمی و همکاران, ۱۳۹۵). کرة بادام‌زمینی نوعی محصول 
خمیری شکل است که از آسیاب کردن بادام‌زمینی برشته تولید می‌شود 
و به دلیل ارزش غذایی بالا و غنی بودن از پروتئین و وبتامین‌هایی 
همچون ویتامین 7 نياسین, آنتی‌اکسیدان‌ها و اسید فولیک مورد توجه 
قرار گرفته است (2011 ,۳:02]212). به علاوه فیتواسترول» توکوفرول 
و ترکیبات فنلی موجود در این مغز از ریسک بسیاری از انواع سرطان» 
بیماری قلبی و انواع بیماری‌های مزمن می‌کاهد ( ٩21672706121,‏ 
615 


۱- استادیار پژوهشی» بخش تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزی مرکز تحقیقات و 
آموزش کشاورزی و منابع طبیعی استان خوزستان» سازمان تحقیقات» آموزش و ترویج 
کشاورزی» اهواز» ایران. 


مغزها به‌صورت خام محتوی آنزیم‌هایی همچون لیپوکسیژناز 
هستند که منجر به اکسیداسیون مغزهای آسیب دیده می شوند اما این 
آنزيم‌ها معمولا حین برشته کردن از بین می‌روند ( ٩21672706123,‏ 
5 واکنش خودبه‌خودی اکسیژن اتمسفری يا ترکیبات اکسیژن‌دار 
لیپیدها تحت عنوان اکسیداسیون لیپیدی بررسی می‌شود. آسیدهای 
چرب چندغیراشباع معمولا توسط اتواکسیداسیون لیپیدی تخریب و 
تجزیه می‌شوند (2011 ,ه۳102121). طی اکسایش چربی‌ها ابتدا 
اکسیژن توسط چربی جذب می‌شود. سپس پراکسیدها تولید می‌گردند. 
در مرحلة بعد پراکسیدها جهت تولید محصولات ثانویه اکسیداسیون 
می‌شکنند و در نهایت طعم و بوی ناشی از تند شدن در اثر تولید 
آلدهیدها و کتون‌ها ایجاد می‌شود (1998 ,صمعصهنال۱۷1). 


۲- کارشناس صنایع غذایی و مدیر کنترل کیفی» اصفهان, ایران. 
(#- نویسنده مسئول: حط60, قرع ۵) و رتمحط ند ۲۵۲ :تفص 
7115-5-[10-206/11501 :]10 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره‌۵. آذر - دی ۱۴۰۰ 


فاکتورهای آن همزمان با هم عمل می کنند یا به یکدیگر وابسته هستند 
از این رو ارزیابی یک فاکتور به‌صورت مجزا اغلب دشوار است. 
فاکتورهای اصلی موثر بر تند شدن اکسیداتیو در دو گروه فاکتورهای 
خارجی شامل غلظت اکسیژن» دما نور. رطوبت نسبی و فاکتورهای 
ذاتی اعم از ترکیب لبپیدی» مقدار اسیدهای چرب غیراشباع آزاه فلزات» 
آنتی‌اکسیدان‌هاء ویژگی‌های فیزیکی مغز و بسته‌بندی طبقه‌بندی 
می‌شوند (2013 ,10 2040 02101). توسعه اکسیداسیون در شرایط 
تسریع شده در بسیاری از مقالات مورد مطالعه قرا گرفته است اما این 
روش‌ها اطلاعات مناسبی در مورد رفتار اکسایشی غذا حین نگهداری 
در شرایط معمول را فراهم نمی‌کند (2010 ,.]۵ 2 612560 ۷). 

اکسایش لیپیدها یکی از عوامل مهم در ماندگاری محصولات 
غذایی است و معمولاً با کاهش ارزش تغذیه‌ای اثرات امطلوب بر طعم 
و رنگ و تولید ترکیبات سمی همراه است (امینی راستابی و میرزایی» 
۷ ترکیبات فعال فیزیولوژیکی که حین اکسایش تولید می شوند 
منجر به تخریب ویتامین‌هاء اسیدهای چرب ضروری» کلروفیل‌هاء 
کاروتن‌هاء آمینواسیدهاء پروتتین‌ها و آنزیم‌ها می‌شوند (شهیدی نوقابی 
و همکاران؛ ۱۳۹۸). محصولاتی همچون هیدروپراکسید. الکل» آلدهید 
و کتون از محصولات اکسیداسیون لیپیدها است که با روش‌های 
مختلف قابل اندازه گیری است. در بین این روش ها اندازه‌گیری 
می‌شود (2011 ,۳1021212). به علاوه اطلاع از وضعیت کیفی چربی 
محصول پیش از عرضه به بازار برای تولیدکننده اهمیت اقتصادی دارد 
(حسینی و همکاران» ۱۳٩۱‏ 

بسته‌بندی یکی از ساده‌ترین روش‌های به تعویق انداختن 
(لیپید) با عوامل اکسیدکننده (اکسیژن و یون‌های فلزی) جلوگیری 
می‌شود. پلاستیک‌ها متداول‌ترین مواد بسته‌بندی هستند که از نظر 
مقاومت به حرارت» نفوذپذیری به گاز و رطوبت و ویژگی‌های مکانیکی 
متفاوت هستند (2011 ,۳102121). پلی‌اتیلن ترفتالات یکی از انواع 
پلاستیک‌های بسته‌بندی است که به‌طور گسترده‌ای در صنایع غذایی 
کاربرد یافته است (2015 ,.4 6 ۸66۷2). 

کره بادام‌زمینی بسیار مستعد اکسیداسیون است و مطالعة اثر 
فاکتورهای مختلف بر کیفیت محصول اهمیت دارد. آزمایش‌های این 
پژوهش در پی حل مشکل پراکسید یکی از کارخانههای تولیدکننده کره 
بادام‌زمینی انجام شد. با توجه به اهمیت تضمین سلامت محصول برای 
مصرف‌کننده در این پژوهش سعی شد تا وضعیت اکسیداسیون 
نمونه‌هایی که در شرایط کارخانه تولید و بسته‌بندی شده‌اند طی 
نگهداری در شرایط مختلف مورد ارزیابی قرار گیرد. 
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مواد و روش ها 

در تولید کره بادام‌زمینی از بادام‌زمینی هندی استفاده شد. فهلینگ 
۸و 3 نیترات نقره (۰/۱ نرمال) و کلروفرم از شرکت سامچون (کره) 
و سایر مواد شیمیایی. معرف‌ها و محیطهای کشت میکروبی از شرکت 


تولید کره بادام‌زمینی 

ابتدا بادام‌زمینی در دمای ۱۷۰ درجه سانتی‌گراد به مدت ۲۰ دقیقه 
برشته شد و پوست آن‌ها توسط دستگاه پوست‌گیر جدا گردید. 
بادام‌زمینی‌های کپک‌زده. آفت دار و نامناسب روی خط سورتینگ جدا 
شد. امولسیفایر مونو دی گلیسرید به میزان ۱ به بادام‌زمینی افزوده 
شد و توسط آسیاب تا اندازه ذرات حدود ۲۰ میکرومتر آسیاب شد. کره 
بادام‌زمینی در ظروف پلی اتیلن ترفتالات ۲۵۰ گرمی (فضای خالی 
بالای ظرف" ۲ سانتی‌متری و قطر دهانه ۷ سانتی‌متر) پر شد و پس از 
آن درزبندی" و دربندی شد. پر کردن و بسته‌بندی کره بادام‌زمینی در 
ظروف تک‌نفره پلی‌پروپیلن (فضای خالی بالای ظرف ۰/۵ سانتی‌متری 
و قطر دهانه ۴ سانتی‌متری) توسط دستگاه انجام شد. 


ویژگی‌های شیمیایی و میکروبی محصول تولیدی 

نمونه‌ها پس از تولید از نظر اندازه ذرات توسط دستگاه میکرومتر 
بر اساس استاندارد ملی ایران شماره ۱۳۸۸۰ (موسسه استاندارد 9 
(2000 ۸0۸) مورد آزمون قرار گرفتند. اندازه گیری اسیدهای چرب 
موجود در نمونه اولیه نیز مطابق استاندارد ملی ایران شماره ۱۳۱۲۶۲ 
(موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» ۱۳۹۴) و ۱۳۱۲۶۴ 
(موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران ۱۳۹۴) انجام شد. 

آزمون‌های میکروبی نمونه کره بادام‌زمینی شامل شمارش کلی 
میکروار گانيسم‌ها مطابق استاندارد ملی ايران به شماره ۵۲۷۲۱ 
(موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» ۱۳۹۳ اندازهگیری اشرشبا 
تن بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره ۳۹۴۶ (موسسه استاندارد 9 
تحقیقات صنعتی ایران» ۰)۱۳۸۴ کلی‌فرم با توجه به استاندارد ملی ایران 
به شماره ٩۲۶۲‏ (موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» ۱۳۸۶) و 
۶ مموّسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» ۱۳۸۷) ۰ کیک 
مطابق استاندارد ملی ایران به شماره ۱۰۸۹۹۲ (مسسه استاندارد و 
به شماره ۱۸۱۰ (موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» ۱۳۹۳) و 
استافیلو کو کوس کواگولاز مثبت مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 
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(موسسه_استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» ۱۳۸۶) و ۶۸۰۶-۲۳ 
(هقیستة اسستاتذار وق یات تن نز۱۳۵ سس از تولد تسام 


شرایط نکهداری 

کره‌ها پس از تولید یک شب در شرایط محیطی نگهداری شدند و 
سپس در سه دمای ۰۴ ۲۵ و ۴۰ درجه سانتی‌گراد قرار گرفتند. به‌منظور 
حداقل کردن اثر نور خورشید تمام کره‌های تولیدی در شرایط تاریک 
نگهداری شدند. نمونه‌ها در زمان صفر و سپس در بازه‌های زمانی 
مشخص (۳۰ ۶۰ ٩۰‏ ۱۲۰ و ۷۶۰ روز) از نظر رطوبت» اندیس 
پراکسید. عدد پاراآنیزیدین اسیدیته و ارزیابی حسی مورد آزمون قرار 
گرفتند. 


عدد پراکسید. اسیدیته و عدد پاراآنيیزیدین 

کره‌های تولیدی در بازه‌های زمانی مشخص از نظر اندیس پراکسید 
بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره ۲۷ (موٌسسه استاندارد و تحقیقات 
۰ (موّسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» ۱۳۹۳) و عدد 
پاراآنیزیدین مطابق استاندارد ملی ایران به شماره ۴۰۹۳ (موسسه 


ارزیابی حسی 

کره‌های تولیدی در بازه های زمانی مشخص توسط ده پانلیست 
نیمه آموزش دیده شاغل در کارخانه (گروه سنی ۳۰ تا ۵۰ سال) ارزیابی 
هدند میتای اتطات بانایستاها تتخیص طمم وهای اصای وان 
وقت کافی بود. به علاوه پانلیست‌ها حداقل دوبار در هفته از کره 
بادام‌زمینی استفاده می‌کردند. قبل از شروع آزمون نیز توضیحاتی در 
مورد روش درجه‌بندی و کلیات کار در اختیار ارزیابان قرار گرفت. از 
مقیاس هدونیک ۵ نقطه با اصطلاحات توصیفی برای رتبه‌بندی نمونه‌ها 
استفاده گردید؛ بدین صورت که عدد ۵ به‌عنوان نمونه خیلی خوب و ۱ 
به‌عنوان خیلی بد در نظر گرفته شد. هدف از این بررسی وجود یک 
ارزیابی کلی با تاکید بر بروز طعم و بوی نامطبوع ناشی از فساد بود. در 
بین نمونهها از آب برای نوشیدن و پاک کردن دهان از طعم نمونه قبلی 
استفاده شد (2009 ,.۵1 67 ۷6۲05 161). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

آزمایش‌ها در قالب طرح کرت‌های خرد شده بر پایه کامللاً تصادفی 
با ۲ تکرار اجرا شد. در این طرح فاکتور درجه حرارت به‌عنوان پلات 
اصلی و فاکتور زمان نگهداری به‌عنوان پلات فرعی در نظر گرفته 


رواقی و خدابخشیان / ارزیابی دما و مدت زمان نگهداری بر اکسیداسیون ... ۷۷۵ 


شد. تجزیه و تحلیل داده‌ها با استفاده از آنالیز واریانس توسط نرم‌افزار 
1 ۹۸6 (2002 ,عابنامه1 8۸6) و مقایسه میانگین‌ها با آزمون 
چنددامنه‌ای دانکن در سطح اطمینان ۹۵ درصد انجام گرفت. 


ویژگی‌های شیمیایی و میکروبی محصول تولیدی 

اندازه ذرات» درصد رطوبت» چربی قند. خاکستره نمک و پروتئین 
کرهٌ بادام‌زمینی در جدول ۱ گزارش شده است. مطابق با نتایج به‌دست 
آمده. بیشترین درصد ترکیبات متعلق به چربی با ۵۴/۵۵۰/۸۸۵ درصد 


بود و پس از آن پروتئین با ۲۲/۲۸۰/۳۲۱ درصد قرار داشت. توجه به 
مقدار چربی محصول از آن‌جا اهمیت دارد که چربی‌ها مستعد 
اکسیداسیون هستند و در صورت نامناسب بودن شرایط نگهداری به 
سرعت کیفیت خود را از دست می‌دهند. مقادیر مربوط به ترکیبات 
شیمیایی موجود در کره بادام‌زمینی تهیه شده با نتایج گزارش شده توسط 
ابراهیمی و همکاران (۱۳۹۵)» روی بادام‌زمینی واریته هندی کشت شده 
در استان گلستان تقریبا هم‌خوانی داشت. این پژوهشگران نشان دادند 
که بادام‌زمینی واریته هندی محتوی ۵۱/۲۶ درصد چربی» ۲۰/۰۲ درصد 
پروتئین» ۴/۵۲ درصد قند. ۳/۵۶ درصد رطوبت» ۴۲/۱۶ درصد اولئیک 
اسید و ۲۶/۸۴ درصد لینولّیک اسید است. ذکر این نکته ضروری است 
که در پژوهش مذکور نتایج مربوط به بادام‌زمینی خام گزارش شده بود. 
در استاندارد کره بادام‌زمینی مقدار قند کل بر حسب ساکارز ۲ درصد 
وزنی برای کره بادام‌زمینی بدون شکر در نظر گرفته شده است که با 
.درصد قند نمونةّ تولیدی (۳/۸۶+۰/۶۲ درصد) مطابقت نداشت. اين در 
جالی انیت که نه تنها در پژوهتن عاضر بلکة در سایر پژوهش‌ها هم 
بعضاً اعداد بالاتری مشاهده شد که به‌نظر می‌رسد این عدد در استاندارد 
۰ (موّسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» ۱۳۹۴) نیازمند 


بازنگری است. سایر اعداد بدست آمده برای کره بادام‌زمینی با استاندارد 
مذکور مطابقت داشت. 

کره بادام‌زمینی تولیدی اندازه ذراتی در حد ۲۰۵۱ میکرومتر داشت 
ای نظر یاف عطلوب او تفا ترم ایام کر نزم رات کوط 
مومیش ه نها تن وید مصولی بابافت: طانس رو مور 
مشتری ضروری است بلکه یکی از عوامل تأثیرگذار بر اکسیداسیون 
لیپیدی است. طی فرایند آسیاب کردن اندازه ذرات کاهش می‌یابد و با 


افزايش نسبت سطح به حجم ذرات کره بادام‌زمینی حساسیت لیپیدها 
به اکسایش افزایش می‌یابد (2016 .له 6 نالدعم 0ط۷0. 
00 و همکاران (۲۰۰۹) نشان دادند که طی فرایند آسیاب کردن 
تخم کتان محصولات با بافت نرم سه برابر اکسایش (با اندازه‌گیری 
اندیس پراکسید) سریع‌تری نسبت به محصولات با بافت زبر طی ۴۸ 
روز نگهداری داشتند. ۷۷۵۵0۲۵00۴ (۱۹۸۲) نیز نشان داد که کره 


۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره۵. آذر- دی 


بادام‌زمینی با بافت زبر اندیس پراکسید پایین‌تری پس از ۱۲ ماه 
نگهداری نسبت به انواع با بافت نرم داشت. 


۱۴۰۰ 


جدول ۱- ویزگی‌های شیمیایی کره بادام‌زمینی پس از تولید 


اندازه ذرات رطوبت چربی قند بر حسب ساکارز خاکستر نمک پروتئین 
(میکرومتر) (درصد) (درصد) (درصد) (درصد) (درصد) (درصد) 
۱۳۰ ۰۴۸-۰۵ ۵۴/۵۵۰/۸۵۵ ۲ ۱۳/۶ ۰ اا ۲( 


پروفایل اسیدهای چرب کره بادام‌زمینی در جدول ۲ نشان داده 
شده است. کره بادام‌زمینی تولیدی» محتوی ۱۷/۰۶ درصد اسیدچرب 
اشباع» ۵۷/۵۷ درصد اسیدهای چرب تک غیراشباع و ۲۵/۲۵ درصد 
اسیدهای چرب چند غیراشباع بود. اسید چرب غالب در کره بادام‌زمینی 


اولئیک اسید (۵۶/۴۴ درصد) بود و پس از آن به‌ترتیب لینولگیک اسید 
(۲۳/۰۵ درصد) و پالمتیک اسید (۱۰/۹۶ درصد) قرار داشت. سایر 
اسیدهای چرب در مقادیر کمتری در نمونه وجود داشت. 


جدول ۲- پروفایل اسیدهای چرب کره بادام‌زمینی بلافاصله پس از تولید 


اسید چرب درصد 
1۹:0 ۰.۶ 
نف ۱۰/۹۶ 
0 ۰۷ 
9 ۰۱۰۸ 
9 ۰/۰۵ 
90 ۴/۵۰ 
یگ ۴( 
۰« ۳۳/۰۵ 


اسیدهای چرب تک غیراشباع» کلسترول با دانسیته پایین را کاهش 
می‌دهند. پروفایل لیپیدی خون را بهبود می‌بخشند و باعث کاهش 
ریسک بیماری‌های قلبی-عروقی مانند حمله قلبی و تصلب شرایین 
می‌شوند. اين اسیدهای چرب با کاهش چربی‌های شکمی در کاهش 
وزن موّثرند. اسیدهای چرب چند غیراشباع محتوی اسیدهای چرب امگا 
۳و امگا ۶ هستند. آلفا لینولنیک اسید نوعی اسید چرب امگا ۳ است که 
مانع از بروز فشار خون, بیماری های قلبی عروقی و لخته شدن خون 
می شود (2012 ,.1 6 هاکث]-200ع61(). علی‌رغم فواید بسیار 
اسیدهای چرب غیراشباع. سرعت اکسیداسیون با افزايش درجه 


اسید چرب درصد 
9 ۰۶ 
200 ۱/۴ 

۹۷ 20 
۳۴ 603 
۲ 20 
۴ 221 
۳ 230 


غیراشباعیت افزایش می‌یابد (2015 .)٩21072706121,‏ بدین ترتیب 
بررسی اسیدهای چرب از نقطه نظر اکسیداسیون امری ضروری است. 
آزمون میکرویی نمونه کره بادام‌زمینی در جدول ۳ آورده شده است. 
نتایج حاصل از مشاهدات میکروبی نمونه حاکی از عدم رشد 
فیکروارگاتسي‌ها و کافلا منطیق بر استاندارد-۰ ۵۶۵ بو ابرآهیمی و 
همکاران (۱۳۹۵) نشان دادند که رشد میکروارگانیسم‌هانی همچون 
کپک‌ها از عوامل موثر در افزایش اندیس پراکسید است. بدین ترتیب 
می‌توان در این پژوهش فرض کرد که اکسیداسیون لیپیدها مستقل از 
عوامل میکروبی و وابسته به شرایط نگهداری است. 


جدول ۲- آزمون میکروبی نمونه کره بادام‌زمینی 


آزمون میکروبی ۲/۵۲ در ظرف پلی اتیلن ترفتالات . 11/2)*در ظرف پلی پروپیلن 
شمارش کلی > > 
کلی‌فرم > > 
اشریشیا کلی منفی منفی 
استافیلوکوکوس کواگولاز مثبت منفی منفی 
کیک > تب 
سالمونلا منفی* منفی؟ 


کر مامت در ۵ گرم ون انناره کی صذر گر فا 


رطوبت 
رطوبت کره‌های نگهداری شده در دماهای مختلف طی زمان 
تفاوت آماری معنی داری نشان نداد (0<۰/۰۵). مقادیر رطوبت نمونه‌ها 


در مدت زمان ۱۶۰ روز در محدودهٌ ۰/۰۸--۰/۵بود. نتایج بدست آمده با 
نتایج برخی پژوهشگران همچون ۳50211 ۷۲0۳0 و همکاران (۲۰۱۶) 
مغایرت داشت. آن‌ها نشان دادند که در کره بادام‌زمینی نگهداری شده 
در ظروف پلی‌پروپیلن با افزایش دمای نگهداری» رطوبت تا کمتر از دو 
برابر افزایش یافت و این افزايش در نمونه‌های نگهداری شده در ۲۵ و 
۵ درجه سانتی‌گراد سریح‌تر رخ داد. 


۳۹ 
دح 


پراکسید (میلی اکی والان بر کیلوگرم) 


6 - 0 4 - 
/ 10 
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زمان (روز) 


نتایج نشان داد دما و زمان اثر متقابل معنی‌داری بر اندیس پراکسید 
نمونه‌های بسته‌بندی شده در ظروف پلی‌پروپیان و ظروف پلی‌اتیلن 
ترفتالات داشتند (0>۰/۰۵). افزايش عدد پراکسید ناشی از شدت 
یافتن اکسیداسیون با افزایش مدت زمان نگهداری است (شاهین و 
همکاران» ۱۳۹۲). به علاوه اکسیداسیون لیپیدها و افزایش سرعت تند 
شدن چربی بسیار وابسته به دما است و با افزایش دما به سرعت افزایش 
می‌یابد (2013 ,10۳0 عگ نلنطهط6). اين دو فاکتور در کنار اثر 
تشدید کنندگی بر اندیس پراکسید داشتند. با این وجود کاملاً مشخص 
است که روند افزایش در دماهای مختلف طی زمان بسته به جنس 
ظظرف متفاوت است. در ظروف پلی‌پروپیلن به دلیل بیشتر بودن عبور 
اکسیژن از بسته‌بندی اندیس پراکسید دایم افزایش یافت و این امر با 
افزايش دما تسریع گردید (شکل ۱ سمت چپ). بدین‌ترتیب نمونه‌ها در 
دمای ۴ درجه سانتی‌گراد پس از دو ماه نگهداری و در دمای ۲۵ و ۴۰ 
درجه سانتی گراد در کمتر از یک ماه از محدودة استاندارد پراکسید (۱۲ 
میلی‌اکی والان بر کیلوگرم) خارج شدند. پژوهش‌های بسیاری نشان 
داده‌اند که چربی در حضور غلظت بالای اکسیژن دچار اکسیداسیون 
سریع‌تر در مقایسه با غلظت‌های پایین‌تر اکسیژن می‌شود ( گننطهطه 
3 ,097). ۳۵211 ۷۵050 و همکاران (۲۰۱۶) نشان دادند که 


رواقی و خدابخشیان / ارزیابی دما و مدت زمان نگهداری بر اکسیداسیون ... 


۷۷۷ 


اندیس پرا کسید 

شاخص اکسیداسیون لیپیدی در کره بادام‌زمینی توسط اندیس 
پراکسید تعیین می‌شود (2016 ,۸ ۶ 102211 ۷]0۳00). همان‌طور 
که قبلاً ذکر شد کره بادام زمینی به علت دارا بودن اسیدهای چرب 
یر قیام بقر سقاویز بالد مانتی لب گناس سار فا نیون 
اندیس پراکسید. معیار اندازه‌گیری 
هیدروپراکسیدهای محصول است که در مراحل اولیه اکسیداسیون 
تولید می شوند. شکل ۱ اندیس پراکسید کره بادام‌زمینی را طی 
نگهداری ۱۶۰ روز در دماهای مختلف و در دو جنس ظرف پلی‌پروپیلن 
و پلی‌اتیلن‌ترفتالات نشان می‌دهد. 


است. 


پراکسید (میلی اکی والان بر کیلوگرم) 
زره زر 3 
وت [ [ 


نس 
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شکل ۱- اندیس پراکسید کره بادامزمینی طی ۱۱۰ روز نگهداری در دمای ۰6 ۲۵ و 6۰ درجه سانتی‌گراد در ظرف پلی‌پروپیلن (سمت چپ) و 
پلی اتیلن ترفتالات (سمت راست). 


60 


ایا ره رهش [زتون بیدا ند دروف بان بویا ی 
زمان روند افزایشی داشت. در آزمایش ان بزه‌هشگران آنایشن برا کسید 
در دمای ۱۰ درجه سانتی‌گراد نسبتا ثابت بود اما با افزايش دما اندیس 
پرکسید افزایش یافت. مقدار پراکسید که در زمان صفر ۰/۵میلی‌اکی 
والان بر کیلوگرم بود پس از ۱۶ هفته نگهداری به حدود ۷۵ (در دمای 
۵ درجه سانتیگراد) و ۸۰ میلی‌اکی والان بر کیلوگرم (در دمای ۳۵ 
درجه سانتی‌گراد) رسید. با توجه به تأثیرات دما ۷۷۵۵۵۲00۶ (۱۹۸۲)» 
نگهداری در دمای پایین را برای جلوگیری از تند شدن کره بادام‌زمینی 
خصوصا در تابستان پیشنهاد داد. این امر بایستی در کارخانه‌های صنایع 
غذایی و از زمان تولید تا مصرف مورد توجه قرار گیرد. 

در ظروف پلی‌اتیلن ترفتالات وضعیت تا حدی متفاوت بود. جنس 
ظرف نفوذپذیری کمتری در مقایسه با پلی‌پروپیلن داشت و به علاوه 
حجم نمونه موجود در ظرف هم بیشتر بود. در این حالت کره بادام‌زمینی» 
نسبت سطح به حجم کمتری برای دسترسی به اکسیژن داشت و بدین 
ترتیب اکسیداسیون با سرعت کمتری رخ داد. در نمونه‌های ۴ و ۲۵ 
درجه سانتی‌گراد بیش از ۴ ماه طول کشید تا نمونه‌ها از محدوده 
استاندارد پراکسید (۱۲ میلی‌اکی‌والان بر کیلوگرم) خارج شدند. روند 
اکسیداسیون در نمونه‌های ۴ و ۲۵ درجه سانتی گراد مشابه بود اما دمای 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره‌۵. آذر - دی ۱۴۰۰ 


۰ درجه سانتی گراد رفتاری متفاوت نشان داد. در این دما پراکسید ابتدا 


تا ۷/۴۰/۶۴ افزایشن ناقت و پس از آن زونتی سبتاً ثابت را تشان داد. 
به‌نظر می‌رسد در دمای ۳۰ درجه سانتی‌گراد و در شرایط موجود در 
ظرف» سرعت تولید و تجزیه پراکسید تقریباً برابر است. پراکسید 
محصول اولیه اکسیداسیون است و بسته به شرایط با سرعت متفاوتی 
تولید و تجزیه می‌شود. هیدروپراکسیدهای لیپیدی در دمای اتاق پایدارند 
اما با افزایش دما به راحتی به رادیکال‌های آلکوکسی می‌شکنند و 
آلدهیدها» کتون‌هاء اسیدهاء استرهاء الکل‌ها و کربونیل‌های زنجیره کوتاه 
را تولید می‌کنند. توسعة این ترکیبات در نهایت منجر به تغییرات طعم 
و بو می‌شود (2006 ,ط]1۷ 2040 ع200)). این مسئله در نمونه‌برداری و 
انجام آزمایش‌های استاندارد اهمیت دارد چرا که نشان می‌دهد همواره 
شرایط بد نگهداری الزامی برای افزایش پراکسید ایجاد نمی‌کند. 


اسیدیته 

شکل ۲ اسیدیته کره بادام‌زمینی را طی نگهداری ۱۶۰ روز در 
دماهای مختلف و در دو جنس ظرف پلی‌پروپیان و پلی‌اتیلن ترفتالات 
نشان می‌دهد. نایج تجزیه و تحلیل آماری حاکی از وجود اثر متقابل 
معنی‌دار دما و زمان بر اسیدیته نمونه‌های کره بادام‌زمینی نگهداری شده 
در هر دو نوع ظرف بود (0>۰/۰۵). اسیدیته کره بادام‌زمینی در 
نمونه‌های تولیدی ۰/۲۶+۰/۰۲ بود تا روز ۱۶۰ام نگهداری به ۰/۳۷ 
(دمای ۴ درجه سانتی‌گراد» ۰/۳۸ (دمای ۲۵ درجه سانتی‌گراد) و ۰/۴۰ 
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زمان (روز) 


اسیدیته (درصد) 


(دمای ۴۰ درجه سانتی‌گراد) در ظروف پلی‌اتیلن ترفتالات (شکل سمت 
راست) و در نمونه‌های بسته‌بندی شده در ظروف پلی‌پروپیلن (شکل 
سمت چپ) به ۰/۳۸ (دمای ۴ درجه سانتی گراد» ۰/۳۹ (دمای ۲۵ درجه 
سانتیگراد) و ۰/۴۱ (دمای ۴۰ درجه سانتی‌گراد)رسید. گرچه این مقادیر 
به لحاظ آماری معنی‌دار بود (۳>۰/۰۵) اما به لحاظ عددی تغییر چندان 
محسوسی به حساب نمی‌آمد. بر اساس استاندارد ملی ایران شماره 
۰ (موّسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» ۱۳۹۴) بیشینه محاز 
اسیدیته برای کره بادام‌زمینی ۲/۵ درصد بود که از این نظر تمام نمونه‌ها 
پس از نگهداری در محدوده مجاز قرار داشتند. اسیدیته معیاری برای 
تعیسین فساد: هیذروللتیکن اس که عمدتا در اي هیذرولیز آسیدهای 
چرب در حضور آب افزايش می‌یابد (شاهین و همکاران. ۱۳۹۲). با اين 
وجود واکنش‌های اکسایشی دیگر نیز می‌توانند منجر به تولید اسیدهای 
چرب آزاد شوند. از این رو پایش اسیدیته یکی از پارامترهای کنترل 
کیفیت اکسیداسیون است. به علاوه اين ترکیبات می‌توانند 


دراتواکسیداسیون نیز شرکت کنند (خشنودی نیا و صداقت ۱۳۹۲ و 
خشنودی‌نیا و همکاران» ۰/۱۳۹۳ 127177021ع2) و همکاران (۲۰۰۵) 
نشان دادند که بادام‌زمینی پوست گیری شده و برشته نسبت به نمونه 
های با پوست و نگهداری شده در خلاً اسیدهای چرب آزاد بیشتری 
داشت که این امر ناشی از افزايش اسیدیته به علت اکسیداسیون نمونه‌ها 
حتی با کاهش میزان رطوبت بود. 


اسیدیته (درصد) 


1 2 2 لته 


6 سم سس 


زمان (روز) 


شکل ۲- اسیدیته کره بادام‌زمینی طی ۱۲۰ روز نگهداری در دمای 4 ۲۵ و 2۰ درجه سانتی‌گراد در ظرف پلی‌پروپیلن (سمت چپ) و پلیاتیلن 
ترفتالات (سمت راست). 


عدد پاراآنیزیدین 

شکل ۳ عدد پاراآنیزیدین نمونه‌های کره بادام‌زمینی را طی 
نگهداری ۱۶۰ روز در دماهای مختلف و در دو جنس ظرف پلی‌پروپیلن 
و پلی‌اتیلن ترفتالات نشان می‌دهد. دما و زمان اثر متقابل معن‌داری بر 
عدد آنیزیدین نمونه‌ها در هر دو جنس ظرف داشت (۰/۰۵>). عدد 
آنیزیدین شاخصی از محصولات انویه اکسیداسیون است که در اثر 
شکستن محصولات اولیه اکسایش (هیدروپراکسیدها) تولید می شوند 


(امیرسرداری و همکاران» ۱۳۹۷). در این روش, آلاهیدها خصوصاً ۷- 
آلکنال‌ها و ۲و۴-آلکادی‌انال‌ها اندازه‌گیری می‌شوند (2015 بصعنط). 
این آزمون به ویژه در روغن‌هایی با پراکسید پایین که احتمال تقلب در 
آن‌ها وجود دارد کاربرد یافته است. اگرچه عدد آنیزیدین در استاندارد 
کره بادام‌زمینی لحاظ نشده است اما عدد آنیزیدین ۱۰ یا کمتر برای 
روغن‌های خوراکی مورد قبول است (2015 ,تصق00تهتم21طم). از 


این نظر تمامی نمونه‌ها حتی پس از اتمام دورة نگهداری همچنان در 
محدوده محاز خوراکی بودند. 


عدد پارا انیزیدین 


زمان (روز) 
شکل ۳- عدد پاراآنیزیدین کره بادام‌زمینی طی ۱۱۰ روز نگهداری در دمای > ۲۵ و 4۰ درجه سانتی‌گراد در ظرف پلی‌پروپیلن (سمت چپ) و 
پلی اتیلن ترفتالات (سمت راست). 


در ظروف پلی‌پروپیلن که اکسیژن بیشتری در دسترس محصول 
قرار داشت عدد پاراآنیزیدین نیز مقادیر بیشتری نشان داد. در دمای 
بالاتر اکسیداسیون شدت يافته و محصولات اکسایش به میزان بیشتری 
طی زمان تولید شدند. بدین ترتیب عدد پاراآنیزیدین که در زمان صفر 
۲ بود با اعمال تیمار دمایی ۴۰ درجه سانتی‌گراد طی ۱۶۰ 
روز نگهداری به ۴/۱۰+۰/۲۲ رسید. در دمای پایین مانند اعمال تیمار 
۴ درجه سانتیگراد حتی اگر پراکسیدها به‌عنوان محصولات اولید 
اکسایش تولیذ شون روند تولین محصولات ثانویه و نهایی اکسایش به 
تعویق افتاده و کیفیت محصول به مدت طولانی‌تری حفظ شده است. 

در ظروف پلی‌اتیلن ترفتالات که منبع محدودتری از اکسیژن وجود 
داشت عدد پاراآنیزیدین نمونه‌ها در دمای ۲۵ و ۴ درجه سانتی‌گراد 


تغییرات بسیار محدودی نشان داد اما همچنان افزایش عدد پاراآنيزیدین 
با اعتال ما له مانشههای ۶4 درد میات کرادم ان انار 
مشاهده شد. گرچه مقدار عددی اندیس پاراآنیزیدین در این ظروف پس 
از ۱۶۰ روز نگهداری (عدد پاراآنیزیدین برابر ۳/۳۳۸۰/۱۲) به مراتب از 


ظروف پلی‌پروپیلن (۳/۱۰۵۰/۲۲) کمتر بود. 


ارزیابی حسی 

ارزیابی حسی باعث شناسایی نقایص مرتبط با طعم و بو در مواد 
غذایی می‌شود که در حالت طبیعی توسط آزمون‌های دستگاهی قابل 
تشخیص نیست با این وجود این امر نیازمند پانلیست‌های آموزش دیده» 
امکانات کافی و هزینه زیاد است (2010 ,./4 2 ۵12560 ۷). روش‌های 
دقیق دستگاهی و آزمون‌های شیمیایی اغلب به‌عنوان متمم ارزیابی 
حسی در نظر گرفته می‌شوند (2013 ,عطم1 عک ن0نه80). از طرف 
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زمان (روز) 


دیگر ارزیابی حسی به تنهایی شواهد کافی برای پیگرد قانینی 
نمی‌آورد بنابراین وجود روش‌های آنالیز کمی جهت تشخیص تند شدن 
بادام‌زمینی امری ضروری است (1998 ,عهعحصهنالذ ۷۷). پژوهشگران 
روش‌های ساده‌ای همچون اندیس پراکسید و عدد آنیزیدین را جهت 
تعیین ماندگاری بر مبنای آزمون‌های حسی پیشنهاد داده‌اند 
(2011 .۵1 61 ع22[0600/07). معمولاً وضعیت اکسایشی نمونه همراه 
با ارزیابی حسی بررسی می‌شود چرا که تولید ترکیبات نامطلوب طعم و 
بو از محصولات ثانویه اکسیداسیون چربی‌ها (مانند پنتانال» هگزانال» 
اکتانال) است (2015 ,تحق۵216727001). 

کل که رای نظلي اتیوتفهاش که مزیزع هبار 
۰ روز در دماهای مختلف و در دو جنس ظرف پلی‌پروپیلن و پلی‌اتیلن 
ترفتالات نشان می‌دهد. همان گونه که از سایر نتایج نیز انتظار می‌رفت 
دما و زمان اثر متقابل معنی داری بر ویژگی‌های حسی نمونه طی زمان 
داشتند (0>۰/۰۵). تمام نمونه‌ها حتی نمونه‌های نگهداری شده در ۴۰ 
درجه سانتی‌گراد پس از گذشت ۱۶۰ روز اثری از طعم و بوی نامطلوب 
را نشان ندادند اگرچه برخی از پانلیست‌ها اذعان داشتند که این نمونه‌ها 
تا حدی تازگی اولیه خود را از دست داده‌اند. این امر علت کاهش امتیاز 
داده شده به این نمونه‌ها از سوی پانلیست‌ها بود. بسیاری از پژوهشگران 
نشان دادند که بین افزايش پراکسید و کاهش پذیرش کلی بادام‌زمینی 
یک رابطةً منفی وجود دارد (2009 .4 6۶ 60018). این آمر در مورد 
ظروف پلی پروپیلن که منبع اکسیژن کافی برای اکسیداسیون بود کاملا 
صدق کرد. تغییرات در ظروف پلی‌اتیلن ترفتالات کمتر از ظروف 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره‌۵. آذر - دی ۱۴۰۰ 


پلی‌پروپیلن بود که بیانگر کمتر بودن اکسایش و محصولات ناشی از 
آن در نمونه است. 


60 
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زمان (روز) 
شکل 6- ارزیابی حسی کره بادام‌زمینی طی ۱۲۰ روز نگهداری در دمای 6. ۲۵ و 4۰ درجه سانتی‌گراد در ظرف پلی‌پروپیلن (سمت چپ) و 
پلی‌اتیلن ترفتالات (سمت راست). 


زمان (روز) 


نتیجه گیری مقاوم به نفوذ اکسیژن استفاده شود. روش‌های آنالیز پایداری اکسیداتیو 


کره بادام‌زمینی منبعی غنی از مواد مغذی و ترکیبات بیواکتیو است 
که ب‌صورت مجزا یا در فرمولاسیون‌های غذایی مصرف می‌شود. وجود 
اسیدهای چرب چندغیراشباع افزون بر خواص تغذیه‌ای» این محصول 
را مستعد اکسایش می‌کند. نتایج این پژوهش نشان داد بسته‌بندی کره 


چربی‌ها اغلب محدودیت‌هایی دارد و از این رو انتخاب یک آزمون بهینه 
به دلیل ماهیت پیجیده فرایندهای شیمیایی دشوار است. پراکسیدها 
محصولات اولیه اکسیداسیون چربی‌ها هستند و عمدتا ناپایدار بوده و به 
محصولات دیگری تبدیل می شوند. با توجه به نتایج ظروف پلی‌اتیلن 


ترفتالات» می‌توان گفت اندازه گیری عده پراکسید به‌عنوان شاخص 
اکسیداسیون به تنهایی معیار مناسبی در ارزیابی کیفی محسوب 
نمی‌شود؛ از این‌رو توسعه اکسیداسیون باید توسط بیش از یک روش 
پايش شود. 


بادام‌زمینی در ظروف تک‌نفره پلی‌پروپیلن ماندگاری محصول را کاهش 
داد از اين‌رو محصول بایستی در شرایط سرد نگهداری شود. برای غلبه 
بر این مشکل بهتر است از پلی‌پروپیلن پوشش‌دار یا سایر انواع پلاستیک 


منابع 

ابراهیمی» م.» خمیری م» و مقصودلو ی.» ۰۱۳۹۵ بررسی تأثیر تلقیح کپک :10۲۷ ۸۰۵۵۲۵۱/5 بر تغییرات میزان اسیدهای چرب اندیس پراکسید 
و تولید آفلاتوکسین در چهار واریته رایج بادام زمینی برداشت شده از سطح مزارع استان گلستان, نشریه پزوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران: 
۲ (۴)» ۳۹۴-۴۰۲ 

امیرسرداری, ا» اسداللهی» س.» و اسحاقی» م. ر.ء ۱۳۹۷ بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و پایداری اکسایشی روغن سرخ‌کردنی فاقدپالم در مقایسه 
باروغن سرخ کردنی حاوی پالم» علوم وصنایع غذای ی ایران» ۸۰ (۱۵)» ۲۳۵-۲۵۵ 

حسینی» ح» قربانی» م» صادقی ماهونک» ع.» و مقصودلوء ی» ۱۳۹۱ کاربرد شاخص دی‌ان مزدوج به عنوان معیاری ازپیشرفت اکسایش گردو, نشریه 
فرآوری ونگهداری موادغذایی ۴ (۱» ۱-۱۳. 

خشنودی‌نیاه س. صداقت ن» و رادمرد قدیری» غ» ۱۳۹۳ اثر پوشش خوراکی ژلاتین حاوی آنتی اکسیدان بر ویژگی های سختی و مولفه‌های رنگی 
پسته برشته شده پژوهش و نوآوری در علوم و صنایع غذایی» ۲ (4۴ ۰۲۹۵-۳۱۰ 

خشنودی‌نیا؛ س» و صداقت ن» ۱۲۹۲ تأثیر پوشش خوراکی ژلاتینی حامل آنتی اکسیدان بر پایداری اکسیداسیونی و ویژگی های حسی پسته ی 
پر اوحی و طارم تیه رضایع غدایی ایرامت هر اس ۱۱ 

امینی راستابی» ج» و میرزایی» ع» ۱۳۹۷ تاثیر پوشش دهی با صمغ فارسی بر ماندگاری مغز گردو تحفیفات مهندسی صنایع غذایی» ۱۷ (۲» ۱۱۱- 
۱۰۱ 
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موّسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» ۰۱۳۸۴ میکروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام - شمارش استافیلوکوکوسهای کواگولاز مثبت 
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ماقتل02 .9.ظ رقلمعو متامصام مه ماه رمصصعوعی طز مق عمتتاها ۵60و ۵۶ ممتقجمن 1310 تامطاو ,2015 و۲ ۷۲۰ بصمتطل) 
۰ 5۱2۱۵6 متطان مظ1 ,رعمامصطمع1. مه معصع51 ۲۵۵0 طا حصحتع0رظ 


۲ تشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷ شماره۵. آذر - دی ۱۴۰۰ 


0 ۲00 17۱ ۵۷۵۵۹ 0۳۱۵۲۵۱۵۲۱۵۲۷۵ 0200211087 از 6019016 10۲ 1280005 مه فصصوتصهطع]۱۷ ,2006 و.ظ 1۲2۰ مصتا 240 و.ظ ,عمط) 
169-۰ ,(5)4 ,5629 ۲۵۵۵ 070 

۳۷۵1۱010 0 ۲۵ هل ۳۵2۱/۵ ,2012 و.۳ و1۳06062[-۳۵۲۵2 220 و.ل م1006۵2-1۷]11900 و.ظ و۲۵۲۵2-۷]211862 و.ط م200-115)2ع1(61 
201-۰ ,(2) 107 

هه مع2011120-11او ۶ ومعمصقط وطتلمتام ,2016 ولا رطللتاطه۷ هه یه ۷۰ پک0وتا لا وبا .ظ بط بلط .لظ مثلل1۵2۵ 1۷۲۵080 
٩۱۵1۲۵۵6, 09۱۱۵ ۵۴ ۳۵۵۵ 5616166 00۵ 7661:1018, 53)1(: 694-۰.‏ هصتتل متانطناصهعم 

عقوم قطم2 فمولطفصم1۵12 مط ۵ تاو ۸ ,2009 میا رمقو0ع 220 ,۱۷۲ با6ا۷۵۵0۵1 ,اک ,00عصضای و۷ بعا000 
۵9۲۱۱۵ .واحاصهعم اححصصرمه مصح مزع۱م-طونط صا دماباهاتتاه رتمعصعه 4ص رقتماهع41ص تعتصمده ممتامره رععصه)20080 
.1-۰ ,(1) 14 ,56666 ۲۵0۵ 

۷۵۵ اوه باهع(0۳0 ط۵2۲0وع1 (رمقظ) فعامجماط رومتژها ماه صوهعم هم طتاتماهاه 01020۷۵ ب2011 ویک ۰ ,۳1۱02/212 
27 را 902۷ ]1 

فولمصه «0۲قصعو 4صه ممتالومممهمن آهعتمصمط ,2009 ویک .۷ ب80و0۲0 200 و۷۰ رل0۲۵020م۱۵ ,.) ,۷۲ ,۱۷۵5121160 ,.) .2) ,11۷6۲05 
-388 ,(4) 60 روعال6ع۸ ۷ 02426 رفصتامهعت۸ ۳0 واناصدهم عقاناوع؟ هه ع1ما0-طعنط طد 0عاهتمصاهاه وعافهم )تصوعم 0۴ 
.3295۰ 

۰ عناوم ففو تمصتامتعت طاتما روم .00106 ووونا 9۰۱ وم ,2002 رباعم 8۸8 

۵0 0 1110۷صاهاه ۱1۵10 من 126و ماه مه ٩12۵‏ مامتاتهم 01 ۲1۲60۲ ,2009 وه ملل۳۱ 200 ,۲.۸ ,۱۷20 یبا ۸ ,00180 
167-۰ ,(1) 34 ,۱۳۵۵۲۵00 ۵ ووایجع۳۴۳06 0۲۳۵0۵ 0۱۳۱۵ ۱۰(۰ حصباحطتووتاهالمدا مامت 112286060 

۸ بآ ۵ اهنا 20 امه ما عطام نحص رقابیط صا اتمه 201020۷۵ ,2013 و.ل مصطمل 20 و.ط متتطفط 
198-۰ ,عع10: 9اه رعصتطوتاهاناظ 

اج صرح واه اه ۵۶ تناها 0۱0020۷۵ 4ص وملاتمم۵۲0۵ پرتمعصعد رصمتامنلم0تم عصتامع21 ۳2۵۲۵۲۵ ,2015 ببظ رتصقا06 21۵27 
٩0162056-2 ۲6۷16۷۷۰ ۸۱۱۵۲6۵۲۱ 0۱۵۵ 0۴ 1۳0۵0 5660۱6۵ 0 ۷۵۱۱۱۵0۲ ۵۵۵06, 2 )3(, 83-۰‏ 

۵6۵ :13 0۱۵110۷۰ 1۵00 220 10005 ص1 ۲2۵۵106 0۵10211۷۵ ,2010 و.ت) و۱۷]21۲0۱06۵062-1۴12 220 رت ر2065ع 120027 .لگ ۵012560 ۲۷ 
۰ - 3 ,2۲۱026 رعصتطوتاهانظ مدع ۷۲۷۵۵۵ .۵96۳۵8۵5 ۵۳0 ۵۴۵۵0 ماه متام اه 12160۲۵۵ 

۰ 2۴ 0۱۷) ط6تظ راععز۳0م ۲۵96۵2۲۵۲ (9ظ) فعتامصماظ رقتاصعهم صا باتتمصه1 ۵۶ جمتامع)عن1 ,1998 .و رطمعوحصع1111 ۱۷۷ 

,۵۳۵۵0۷)) عصتطهتاهانظ ۸۷۲ مط1 .۳۵004 تاهج م2۲۵0 -عانععظ حص .تمتاباظ نصهعط۲ ,1983 رت .1 ,۷۷۵۵۵۲001 
181-۰ ,0۱۵61۱6۸ ,651001 ۷۷ 

0 ۹00801۲ ۵۵007۵۵ ممتاهامه) ر2011 وبظ ب[ ,0تافهت 200 مط. رتم160 و.ل م۸296 .0.۳ ,12060 رن) ,060۷۷6۲2 [7.2 
,66111101089 1 0۵ 6560۲61۲ ۳۵0۵ ۳۲۸۲۵۵۵۵۲۱ ۰ 1116 -]61ظ٩‏ 000201۷6 )بانط ۲۵211 ۵۶ ممتاهبطلجبه عمط ما وعماتقمط تهمتصمطام 
109-6۰ ,233 


۳ هر 1 ۱ 6000۱02 ۰1 20 منم ۲۵۵۵0 صهصه:] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 5 ۳۳/۱/۱ 


جلد ۱۷ شماره ۰۵ آذر- دی ۴۰۰ ص.۰ ۷۷۳-۷۸۳ ت ده 3 ۳ م2021 27[ -1(6 و5 ۷0۰ و17 ۲۷۵۱۰ 


ید ۷۵ 


۲ ۵۵۵۱0۱ 0 0)هزن 0 مصص ممهماه 2۵0 ۵۵۵۵۵60۲۵ 0۴ ۲۱۷۵۱۱۵۸۵۸۸۵۸۵ 
+ونح م21 020 مک بف را نطعه72 1۳2 1۷۲۰ 


16061۷7601: 4 
(60۵ 2 


تمتاها کنامهعظ ,۱۷۵۲۱0 مه 0صبامیع 211 تهاناموم ود کقطا مصصیاعع1 طمز-صمناط رحتمامزم-طعنط 2 15 انصوعظ :196۵00۵600 
0 ۹۷0۹6۵0001 ۳۵8۲ 6( 0۶ م0 06 60 101980 و1 16 .واتاصقعم 0مافه۲0 صبامرع حطم مفوه مافوم ۶000 0۴ 1100 2 و1 
۶ ععامصصهتهن 0ععمتاصمصد وم فطع ود فلج ۳۵0:006عظ .وه۴۲۸ناظ ۶ه آصماوم طعنط فلا مه عل صماهتره مه فاعت 2۳۵0 
2 276 676 رصم «ااومصه مه دادم ممتاهلنرن طعتمطااه .5690 ]191 ما عصلععمععه تمابه انصوعم که طملاه00ر0 
5 12016 2 18 0676 50 م۹۵۲2 عصلییل مه طملام م۳ تماه فمممتاقباته لقع ما ممتاه0 00 )مها وعت تباعماصصه 0۶ 101 
0۰ 1 1۳ 


عطا جم فممنانلجم معجتماو 40ص2 وصنعهم2 01 ]۲۲60 0 1۳۷۵۹۲182060 نو اجموعزج 1 :۱۷۲۵0۳۵06 2۳00 1۷26۳125 
0 مبال هر (۳۳۲) 21266ظ)۲۵۵ع] ممما )هدام مه (رظظ) واه ومامو مافمه مممام۲0 ۵۵۵ مد تماناها اتاصوعم 0۴ طمته 0 
-01 2040 مصمجط از 5020111260 عماتاها )معط .وماون م1 ۶۵0۵0 ما فلهتهاهه متافهام عمط ۵۶ فصمقه‌نانم2 ۷۲10650۲6۵۵20 
0۰ ۷2۵ ۹6۵1182 )2 صفط برع 250) عهر 1ظظ مه ر(ع 30 :8126) ۵اه 56۲۷1882 ع1عصلو ظظ طا 11160 قه7 وع۲10ع۵ب«اع 
40 0۳01116 وهلمه 12407 ,نامه هه طفه وتهوناه مصتفامعج باق رمتاافامصص) ممتالوممصمه عمط ۵۶ 6۵8۵1۵۵6109[ 
(امجع7 مه 010 رقالمممصاهه رنهع0۵۵0۱۵00 الوم مفهاناهدهه رتامع .۶ مطتمتنامه رکصنام [1۵۲۵) #انلهنان ۸16۲091۸1 
0 25 ,4 0۶ ۵8۵8۲۵۲۵ 5۵۲226 21 121۷5 160 ۶۵۶۲ 60)متههه ۷۵8 0۲0۲و 1 .وم1م‌صصهه 0عع۵0عم عم 0م۵۵۲0۲ ۷۸2۵ 
۷۵5 (01275 160 ,120 ,90 ,60 ,30 ,0) 18167۷۵18 مصصتا ملله6م٩‏ 2 )۹020111 :0و مضه عماایاه امعم وه 40۶6 
ص نان 6211160 ۷۵۲۵ و796 2221 ۵۱1 .2021۷7515 0فصعو 20 م2 رمتاه۷ ۲۵10و رمتااه۷ 10180وتصض-م ط1 وععصقطه 10۲ 
60.05(۰) وع] عوصه ۱)۱۵1۵ تا و صهعصا نز عصلو 0مصتصعاع0 ۷۵۲۵ وممصع7ع1 )صهمزنمعزه هه مهعنام1 


تحص 80.926 60821860 ۷/۲۵۲ 54.550.850 0۴ موم 121 ه 20 میاه غناصهعظ :متقع کزظ 20 ع)اتاوع1 
62٩117 0‏ عه مه مماهلتره م6 ماطاناممعوناو مه ف۳۸ناظ .(۱۳۳۲۸۵ظ 23.350 20 1۷1/۳۸۵ 57.5770) 260105 12107 
0 1 20101صه) ومع [912امعمنصه گن ولو مظ ۷7/2۵ 16۲6 :06872021108 11010 ۵۶ محوتمهطه‌عصه ممتا۲6۵6 متقطه مه 1060 
۷ ,۷۵۱۷۵ ۵15150186ه-م رفتله۷ موم جه ممتامهتماصا مهم صعله ه 20 معنتاهوم‌طع] 200 مصظا 1 .عمناها عتاصقوم 
۶ 0212 ما۷۵ 080040 ظا ما0 ۱۷۵۲۵ وقصم )۱1۲۵۲۵ .واهتمافظ وصتوفمهم ۵۶ طامظ ظا فقو فده رتموصعو 200 
تمعن م6 یال ۳۳۲ 16 0عتهم‌صصرمی ظظ صز تمطاعنط ۷۵۲۵ ومیااه۷ ۲۵۲۵:۵۵ .8165هام )صمزم]گن طد 0ممه)امه مامتها اناصوعم 
7 52.55*2) ۷۵[۷6۵ ۵۲0006 ۵۲ فاصتامصصح )فمطونط فطع 24 1 40 یج ماو ومتام ۳۳۲ ۳۳۲۰ طمبامنطا تامهم موجه 
8 ۲۵/۵۰ 100۷۵۲ ]۵ ۲۵0تا۵عه هر ۲۳۲ ها تماناه ناصوعم گ۵ ممتام0رن0 0.22 +4.:10) ما۷۵ 190186وتصه-م 0ص2 (۱۳0/1۵ظ 
60 224 (م9۴0/1 15.51+1.09) 480 صهط] ووع1 ۳28 (رع1/و۳۴هه 4.611.04 40*0 21 ۷۵106 ۵6۲0:0106 ]2 15 موم 8۵2016 
2 (0/۵طظظ 12) )نصا 02۲0صهاو تحت همه فطع ۲۵۵0۵0 عمبمه ومبله۷ معوقط1. ,وم 160 ععاه (ری۳0/۲ظ 14.1920.78) 
00 0036۲ 0ص فع04م00۵۵ ۲ ]جهن ها «عتمصه طع‌تامصه ۵۲۵۷108 امظ )عنم 4۹۵ ۵۶ 168۵۵۵ 40۶۹0۰ 
۶ 0212 وومصصه 0۵9۵۲۷۵0 ۷۷۵۲۵ وممه01]6۲۵ )صهمزنصوله حامبامط ]1 .مااتاها ضوع هد 0ماها همع وقل<موم 80 ق0۳0006 
و ,6886 )م۳۵ 2 ما مستله۷ 0۶ وه ما طونامصع وععق1 امظ ۷۸۵۲۵ 011181086068 باه واهع]۵ظ وصتهفامه0 0۶۴ 000 طا نزمه 
۶ طعلو مظ ]باه م۲احتهم‌طظع] تمطونط اه «1211موهوم مافهع ومع فانصا و16 0۲۵۷1۵۵ )۵ 0 مایا نامهم 0060060 ۷۷25 ]1 
مه ممماز0۵۲۵۵0۵ عصلوتا, فالناوع 0مصلهاه9اه عطا ۵ ملعم .عافتمصهم ۲ 06060060 ۳۷2۵ 2۵01010۷ 200 01112۷0۲ 
ممماته فلط) ح ,موجن ما 01110۷ا2مصصرون تمطونط و16 م فبال 11۶0 امه فد مقهع7ععع0 همه 160 تماااها اناصقعم ۵۲ باه 961۲۷182 
۱20611۵1 16افها0 تعطان عم ظظ موه صمامامم فنص ممهممعع۷۲ 10 .۵۲26و ۵۵10 ۲ع4صنا 168۵۲ ۵۵ 10بامطو فعامصهه 
۵ ۷۷۵۱۵ 02)100زن ۵۶ 14162610 رون فقو مبله۷ ۲۵۲02000 .0عاوعموتاه وه فملاعو0۳0 تمتهها ممع 02 تمعن 
۴۲ ۸ 10۲ 15 ]۳0000 ونطا صا تمامصصح‌تهم 2 طمتاه ۵ صملاهصتصعاع0 هط فصمعو 16 مانطه ,90مد 151۳۴۲ ما 60ظ۵)10ظ 
۰ 0۳ 10067 


۳۵۵۵۱0۱ ,۷۵1۵ ۲۵۲0:06 ,۷2۸1۵ 1910186هضظ-م رفصصلا ممهتماه راومه رممته0200۵ ۵۲۱۷۵۲۹۵۵۰ 


۵۵ 2۵48 اهوم صهاوعم2اطک ‏ رکصم) و1۳ طمتهعومی عصلممصتعصظ باتهم رتمووع]۲۳۳۵ اصفافتووظ .1 
ط0 2 ۱۱))68510۴ مه ممتاهمن لب رطم‌تههوع هيده رعاممت ممتاهمن ۱0 همه طمتههعفک . وعمعتا0وم۴ 
۰ ,27 ۸۵۱۷ ,(0ض) 

صه رحفطهوط رتعومصه۱۷ امعاصمن باتلدتاه .2 

رصم تمصع ه مه تم تمه ۲۵۲ :ارمصصر-ظ عمطبنه مصت م۵ مومم)۳) 


